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1 UVOD 
 
Ozaveščenost sodobnega potrošnika o povezavi med kakovostjo živil in zdravjem je na 
precej višjem nivoju kot je bila v preteklosti. Zato so vse glasnejše zahteve po čim manj 
obdelanih in predelanih živilih, po naravnih, lokalnih živilih, z izkazovanjem pozitivnih 
učinkov za zdravje, s čim manj ali brez maščob, z znižano energijsko vrednostjo ter brez 
ali kvečjemu z naravnimi dodatki. Poleg tega potrošnik vse več pozornosti nameni 
prebiranju deklaracije na živilih, s čimer med drugim pridobi tudi informacije o tem, 
koliko in katere dodatke določeno živilo vsebuje. Na tem mestu sta na potezi tako stroka 
kot industrija, da se odzoveta na zahteve potrošnikov in trgu ponudita živila, pri katerih 
bodo na čim bolj naraven način zagotovljene kakovost, varnost in senzorične lastnosti, 
predvsem v smeri zmanjševanja vsebnosti oz. zamenjavi dodatkov z naravnimi. Odličen 
vir naravnih oz. clean label dodatkov so vsekakor sestavine mleka, npr. proteini in njihove 
frakcije, maščoba, laktoza, saj imajo zaradi svoje sestave raznolike funkcije in so obetavna 
zamenjava za tradicionalne dodatke, predvsem za hidrokoloide in emulgatorje. Cilj 
diplomske naloge je pojasniti pojme kot so clean label, clean label živilo in clean label 
dodatek ter pripraviti pregled sestavin mleka z opisom njihovih lastnosti in funkcij, ki jih 
definirajo kot clean label dodatke. V praktičnem delu naloge smo želeli ugotoviti 
seznanjenost slovenskega potrošnika z izrazom clean label in poznavanjem clean label 
živil na slovenskem trgu, ter celo morebitno uporabo clean label živil. Postavili smo 
hipotezo, da so potrošniki premalo seznanjeni z izdelki clean label in se zato posledično še 
vedno odločijo za nakup živila s “tradicionalnimi” aditivi, ki so zaenkrat običajno tudi 
cenejši. 
 
2 PREGLED OBJAV 
2.1  DODATKI V ŽIVILIH 
 
Človek se že od samega začetka zaveda, kako pomembna je zaščita živil z namenom 
ohranjanja njihove obstojnosti in varnosti. V ta namen je uporabljal različne načine 
konzerviranja hrane kot je na primer soljenje oziroma dimljenje mesa. Že Egipčani in 
Rimljani so poznali pomembnost konzerviranja živil in tako dodajali najrazličnejše 
dodatke kot so barve, začimbe, dišavnice, da so podaljšali živilom trajnost ter jih pripravili 
okusnejše in privlačnejše. Tudi danes je uporaba dodatkov skorajda neizogibna, saj so v 
nekaterih primerih že kar sestavni del tehnološkega postopka priprave živila kot je npr. 
uporaba pecilnega praška za pripravo peciva ali pa zaradi same moči navade kot je npr. 
dodatek zgoščeval v omake zaradi privlačnejšega videza in konsistence. V zadnjih letih je 
razvoj novih dodatkov v živilski industriji močno napredoval, kar je doprineslo k še boljši 
varnosti in obstojnosti živil. Živilska industrija pozna vrsto najrazličnejših dodatkov, 
katerih uporaba je v mnogih primerih neizogibna, kot na primer emulgatorji v margarinah, 
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sladila v nizko kaloričnih izdelkih, ali pa antioksidanti, ki ob sočasnem ohranjanju okusa 
živila zavirajo oksidacijske procese (Eufic, 2015). 
 
Uradna definicija za dodatke (aditive) za živila je opredeljena v Uredbi (ES) št. 1333/2008 
in se glasi »aditivi za živila so snovi, ki se običajno ne uživajo kot živilo in običajno niso 
tipična sestavina živila, ki se iz tehnoloških razlogov namensko dodajajo živilu med 
proizvodnjo, predelavo, pripravo, obdelavo, pakiranjem, prevozom ali hrambo, ne glede na 
to, ali ima hranilno vrednost ali ne, ter neposredno ali posredno postanejo ali lahko postane 
sestavina živila kot taka ali kot stranski proizvod živila«. To so snovi, ki se dodajajo 
živilom z namenom izboljšanja varnosti, svežine, okusa, konsistence ali celo videza živila 
– na primer sol. Dodatki so lahko različnega izvora in so rastlinski, živalski, mineralni, 
mikrobni, ali pa tudi sintetični. Uporabljeni dodatki morajo ustrezati visokim varnostnim 
standardom, ki so odobreni s strani Evropske unije.  
 
Po Uredbi (ES) št. 1333/2008 (2008) o aditivih za živila so dodatki razdeljeni v funkcijske 
razrede in sicer so to sladila, barvila, konzervansi, antioksidanti, nosilci, kisline, sredstva 
za uravnavanje kislosti, sredstva proti sprijemanju, sredstva proti penjenju, sredstva za 
povečanje prostornine, emulgatorji, emulgirne soli, utrjevalci, ojačevalci arome, sredstva 
za penjenje, želirna sredstva, sredstva za glaziranje, sredstva za ohranjanje vlage, 
modificirani škrobi, plini za pakiranje, potisni plini, sredstva za vzhajanje, veziva, 
stabilizatorji, sredstva za zgostitev (gostila) in sredstva za obdelavo moke. 
 
Preden je možna uporaba dodatkov v živilih, morajo biti le-ti odobreni s strani Evropske 
unije. Po odobritvi sledi še označevanje (Čanžek Majhenič, 2017). V Uredbi (ES) št. 
1333/2008 je navedeno, kako se morajo dodatki označevati. Dovoljuje dva načina 
označevanja. Pri prvem načinu proizvajalec navede prodajno ime dodatka, pri drugem 
načinu označevanja pa uporabi črko E in pripadajočo številko za posamezen dodatek. Pri 
obeh načinih je potrebno obvezno navesti funkcijski razred, kateremu omenjen dodatek 
pripada.  
 
2.2 CLEAN LABEL 
 
Pajk Žontar (2017) pravi, da pri izbiri živil potrošniki postajajo vse bolj zahtevni in kritični 
ter želijo živila, ki so varna, zdrava, atraktivnega videza, imajo dovolj dolg rok uporabnosti 
in so poleg vsega tega tudi cenovno ugodna. Z dodajanjem dodatkov naj bi jim to 
zagotovili, vendar so do le-teh potrošniki nezaupljivi (Pajk Žontar, 2017). Tako je varnost 
živil vedno bolj pod drobnogledom. Za večino ljudi velja, da so do dodatkov odklonilni, še 
posebej če so označeni z »E in številko«, saj iz slednjega ne vedo, katera oznaka velja za 
kateri dodatek. Buchler in sod. (2010) so v svoji raziskavi ugotovili, da so ljudje bolj 
zaskrbljeni glede dodatkov v živilih kot same možnosti kontaminacije živil. To je razlog, 
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da ljudje vedno pogosteje posegajo po čim manj predelanih, na primer bio živilih (Buchler 
in sod., 2010).  
 
Vse glasnejše zahteve in želje potrošnikov po vrnitvi pristnih, »pravih« in transparentnih 
živil, po preprostih, znanih sestavinah, ki jih večina pozna in razume, so pripeljale do 
novega gibanja na tržišču, ki ga poznamo pod imenom »clean label« oz. »čisto 
označevanje«. To je gibanje, ki ga narekujejo potrošniki, saj ne želijo več oz. čim manj 
umetnih sestavin in dodatkov v živilih (Go Clean Label, 2016). 
 
2.2.1 Razlaga clean label, živilo clean label, dodatek clean label 
 
Življenjski stil ljudi se spreminja, ljudje se vedno bolj zavedajo, kako pomembno je 
njihovo zdravje in kako nanj med drugim vpliva vnos različnih živil. Tako se vedno več 
pozornosti posveča sestavinam živil, kar je pripeljalo do tako imenovanega »clean label« 
trenda oz. gibanja. Za izraz clean label zaenkrat še ni univerzalne definicije in zakonodajne 
osnove, kar je pravzaprav velik izziv za proizvajalce živil. Nikjer ni smernic, kakšne 
sestavine naj bi imelo clean label živilo oziroma kakšna je deklaracija takega izdelka, kar 
podjetjem daje široko paleto možnosti sestavin za izdelek (Ingredion, 2014). To je 
pripeljalo do različnih razlag za clean label oznake: 
 »Clean label« je eden izmed zadnjih trendov v živilski industriji, ki še ni točno 
definiran (Burrington, 2016a). Čanžek Majhenič (2017) pravi, da razlage za »clean 
label« vključujejo jasno in preprosto navedbo sestavin na izdelku, samo naravne 
sestavine, brez dodanih kemikalij in umetnih barvil, arom in konzervansov. 
Naravne sestavine morajo prav tako biti minimalno obdelane/predelane. 
 V svoji raziskavi Ingredion (2014) povzema, da potrošnikom oznaka clean label na 
živilu pomeni izdelek, ki je naraven, organski ali/in brez aditivov oziroma 
konzervansov ter minimalno predelan. Po drugi strani pa za proizvajalca uporaba 
clean label oznake pomeni uporabo sestavin in/ali dodatkov, ki jih potrošnik pozna 
in sprejema. To pomeni, da lahko te sestavine oz. dodatke potrošnik večinoma 
najde tudi v domačem gospodinjstvu. Seznam sestavin na deklaraciji je tako 
kratek, preprost in predvsem potrošniku razumljiv. Leta 2013 je bilo kar 78 % 
Evropejcev pozornih na sestavine v živilih in so bile sestavine takoj za ceno drugi 
najpomembnejši dejavnik pri odločitvi za nakup določenega živila. Poleg tega daje 
večina potrošnikov prednost sestavinam živila pred njihovo pripadnostjo določeni 
blagovni znamki.    
 Go Clean Label (2016) meni, da je clean label potrošniško gibanje oz. njihova 
prizadevanja, ki zahtevajo prava živila, ki so zaradi svoje avtentičnosti tudi 
transparentna. To so živila, ki vsebujejo naravne, znane, preproste sestavine, ki jih 
ljudje prepoznajo, razumejo in znajo izgovoriti. Ni prisotnih umetnih sestavin ali 
sintetičnih kemikalij. 
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 Vierhile (2016) pravi, da naj bi bil izraz clean label tesno povezan z naslednjimi 
štirimi tematikami: narava – sestavina mora biti čim bližje naravi, saj bo le tako 
živilo čim bolj »čisto«, preprostost – čim manj kemikalij, transparentnost – iz kje 
so sestavine in kako je živilo izdelano, procesiranje – bolj je živilo oziroma pijača 
procesirana, manj bo »čisto« živilo. 
Če povzamemo zgornje razlage, bi lahko clean label opisali kot čisto označevanje, ki je 
pregledno in razumljivo. Tako je živilo clean label tisto, ki je nepredelano oziroma 
minimalno predelano, brez umetnih sestavin oz. dodatkov, ter so te preproste in znane 
potrošnikom. Dodatki clean label so naravni in enostavni, ki jim potrošnik zaupa, seznam 
sestavin in dodatkov pa je običajno kratek, pregleden, nedvoumen in razumljiv.  
 
2.3 SESTAVINE MLEKA KOT DODATKI CLEAN LABEL 
 
Živilska industrija dodatke uporablja predvsem za zagotavljanje funkcionalnih lastnosti 
živil kot so okus, konsistenca, barva ter podaljšanje obstojnosti, kar pa potrošnik pogosto 
sprejema z nezaupanjem, nelagodjem in kot nezdravo. Ker pa so zahteve gibanja clean 
label vse glasnejše, se proizvajalci trudijo z iskanjem novih načinov zamenjave klasičnih  
dodatkov z dodatki clean label, pri čemer ostaja funkcionalnost živila nespremenjena, ter je 
izdelek senzorično in cenovno sprejemljiv za potrošnika. Kot dodatki clean label so zelo 
obetavne sestavine mleka, ki zaradi svojih lastnosti omogočajo širok spekter uporabe v 
živilstvu (Patel, 2018). Avtorica nadalje v svoji razpravi omenja tri možne poti sprememb 
pri živilskih izdelkih, da bi dosegli načelo oznake clean label. Prva možnost je uporaba 
sestavin mleka, predvsem proteinov, maščobe in mineralov. Kot drugo možnost navaja 
modificiranje mlečnih proteinov, da se doseže željena funkcionalnost. Kot tretjo možnost 
pa omenja uporabo alternativnih tehnologij procesiranja (Patel, 2018). 
 
2.3.1 Mleko kot clean label živilo in dodatek 
 
Že samo mleko bi lahko definirali kot najčistejše clean label živilo, saj ne vsebuje nobenih 
dodatkov in je minimalno obdelano s postopki toplotne obdelave. Uporaba mleka kot 
surovine oz. dodatka ni novost, saj se že stoletja uporablja pri pripravi juh, omak, solatnih 
prelivov, peciva, ter seveda pri izdelavi sirov, jogurtov in podobno. Njegove sestavine, kot 
so ogljikovi hidrati, proteini, maščoba in minerali, izboljšajo v teh izdelkih funkcionalnost, 
okus in hranilno vrednost. Z vpeljavo tehnologije sušenja, se je uporabnost mleka še 
povečala, saj se je s tem podaljšala njegova obstojnost (Burrington, 2016b). 
 
Z napredkom v mlekarski industriji, posebej na področju sirarstva z možnostmi predelave 
sirotke, je poleg mleka tudi sirotka kot stranski produkt postala pomemben vir 
najrazličnejših proteinskih frakcij. Slednje se zaradi njihovega »čistega« pridobivanja zgolj 
s postopki fizičnega ločevanja na osnovi membranskih tehnik, evaporacije in sušenja z 
razprševanjem uvrščajo med dodatke clean label (Burrington, 2016b). 
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2.3.1.1 Funkcionalne lastnosti sestavin mleka 
 
Najpomembnejše funkcionalne lastnosti, ki jih v živilih izkazujejo sestavine mleka, so: 
 Sposobnost vezave vode oz. zgoščevanje, kar je zaželeno pri mesnih izdelkih, v 
pekarstvu, konditorski industriji, pri pripravi juh in omak, pri jogurtih, čokoladi 
 Emulgiranje, kar izkoriščamo pri pripravi juh, omak, sladoledov, mesnih izdelkov, 
dodatkov za kavo, slaščic 
 Penjenje in stepanje pri pripravi sladoledov, desertov, stepenih prelivov, 
 Želiranje pri sirih, jogurtih in v pekarstvu, 
 Oblikovanje barve in okusa pri izdelavi čokolade, v konditorski industriji, 
pekarstvu 
 Toplotna stabilnost in hranilna vrednost pri pripravi rekombiniranega mleka, 
mlečnih formul za dojenčke , nadomestnih obrokov v klinični prehrani, juh, omak, 
 Topnost pri pripravi rekombiniranega mleka, mlečnih in kliničnih formul, napitkov 
(Patel, 2018). 
Lahko rečemo, da so sestavine mleka zaradi palete funkcionalnih lastnosti cenjeni dodatki 
clean label in odlična zamenjava za klasične dodatke, predvsem hidrokoloide, emulgatorje 
in škrobe (Burrington, 2016a). 
 
2.3.1.1.1 Proteini mleka 
 
V mleku poznamo dve vrsti proteinov in sicer serumske proteine in kazeine. Zaradi  
funkcionalnih lastnosti so posebej zanimivi serumski proteini, ki se praktično v celoti 
izločijo v sirotko pri izdelavi siriščnih sirov. Z vpeljavo tehnik koncentriranja, ločevanja in 
sušenja v mlekarsko industrijo se je povečala izraba sirotke in njenih proteinov, ki imajo 
visoko hranilno vrednost in so cenovno ugodni (Burrington, 2016b). S procesi filtracije, 
evaporacije ter sušenjem sirotke ali mleka dobimo koncentrat/izolat proteinov sirotke 
(whey protein concentrate/isolate-WPC/WPI) in koncentrat/izolat proteinov mleka (milk 
protein concentrate/isolate-MPC/MPI) ter izdelke v prahu (Čanžek Majhenič, 2017). Pri 
pripravi koncentratov proteinov v procesu filtracije se na osnovi različne molekulske mase 
odstranita laktoza in minerali, ki ju lahko nadalje predelamo do npr. filtrata v prahu ali 
čiste laktoze (Burrington, 2016b).  
 
Funkcionalne lastnosti, ki jih imajo proteini sirotke so sposobnost želiranja, emulgiranja, 
stepanja in penjenja, toplotne denaturacije ter stabilnost v širokem območju vrednosti pH 
(kisel in nevtralen pH). Po drugi strani pa imajo kazeini sposobnost vezanja vode, 
emulgiranja, penjenja, so stabilni pri nevtralni vrednosti pH in toplotno stabilni. Sestavine 
oz. dodatki, katerih osnova so kazeini, zelo dobro vežejo vodo, s čimer zgoščujejo in 
povečujejo viskoznost, so uspešne pri emulgiranju maščobe, se dobro stepajo in penijo, 
želirajo, lahko sodelujejo pri oblikovanju barve in okusa živila ter zaradi toplotne 
obstojnosti podaljšajo obstojnost živila (Patel, 2018). 
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Kadar želijo proizvajalci izboljšati konsistenco živil v smislu učinka zgoščevanja, 
uporabijo MPC, WPC ali WPI, ki so sposobni vezave vode. To lastnost izkoriščamo 
predvsem pri pripravi napitkov, v konditorski industriji, v pekarstvu, pri mesnih izdelkih, 
sladoledih, kremnih omakah in podobnih živilih, da dosežemo želeno viskoznost. 
Sestavine mleka imajo pomembno vlogo pri oblikovanju konsistence oz. želenih reoloških 
lastnosti živil. Tako so proteini mleka sposobni oblikovati rigidne, ireverzibilne gele, ki 
nastanejo pod vplivom visokih temperatur ter pri tem zadržujejo vodo in maščobo, s čimer 
zagotovijo primerno strukturno podporo v živilu. To se uporablja v sirih, jogurtih ter 
mlečnih izdelkih in drugih živilih z manj maščobe. Po drugi strani pa so kazeini odporni 
proti toploti, saj tudi pri temperaturah 140-145 °C / 4-5 s ali 120 °C / 20 min ne koagulirajo 
oz. precipitirajo ali kakorkoli povečajo gostoto, želiranost ali viskoznost. Nadalje so 
proteini mleka (serumski proteini, kazeini in fosfolipidi, ki jih najdemo v smetani in 
pinjencu) odlični clean label emulgatorji, saj učinkovito delujejo na meji olje/voda, s čimer 
oblikujejo in stabilizirajo emulzije (Patel, 2018).  
 
Proteoze-peptonske frakcije mleka, ki so produkti delne hidrolize kazeina ali proteinov 
membrane maščobnih kroglic, imajo dobre sposobnosti emulgiranja in penjenja, saj 
izkazujejo veliko površinsko aktivnost, kar je uporabno pri izdelavi sladoleda, pri čemer pa 
ne pride do negativnega vpliva na senzorične lastnosti. So odlična zamenjava za 
komercialne emulgatorje kot so mono- in digliceridi (Patel, 2018). Neobčutljivi so tudi za 
delovanje kislin, encimov in temperature (Bajt, 2011).  
 
Nekateri proteini, npr. WPC34 ali WPC80, lahko zaradi svojih funkcionalnih lastnosti kot 
so odlična sposobnost emulgiranja, vezave vode in želiranja, izkazujejo zelo podobne 
lastnosti kot maščoba. Zato se s pridom uporabljajo v živilih z nizko vsebnostjo maščobe, 
kot so omake, solate in prelivi, kjer v živilu ustvarijo kremavost in odlično konsistenco. 
Tako kazeini kot sirotkini proteini pa imajo tudi izjemno površinsko aktivnost. To lastnost 
s pridom izkoriščamo pri penjenju in stepanju, saj se proteini mleka med homogenizacijo 
vežejo na maščobne kroglice ter na mejo zrak/voda med stepanjem. V ta namen se največ 
uporabljajo WPC, WPI, beta-laktoglobulin, MPC ter posneto mleko v prahu in sicer v 
proizvodnji zamrznjenih sladic, sladoledov, stepenih prelivov, mering, penastih krem in 
tort (Patel, 2018).  
 
Pogosta lastnost, ki je močno zaželena v živilski industriji, je oblikovanje barve in okusa. 
Tudi v tem primeru igrajo pomembno vlogo proteini mleka, ki v povezavi z reducirajočim 
sladkorjem, v tem primeru mlečnim sladkorjem laktozo, povzročajo porjavenje pri 
Maillardovi reakciji. Med pečenjem in kuhanjem amino skupine proteinov v tej reakciji 
reagirajo z laktozo in drugimi reducirajočimi sladkorji, kar povzroči nastanek privlačne, 
zlato rumeno-rjave barve živila, na primer pri pekovskih izdelkih, omakah. Mleko v prahu 
in sirotkini proteini pa poleg sposobnosti porjavenja živil posedujejo še druge funkcionalne 
lastnosti kot so vezanje vode, zamenjava za maščobo in jajca, izboljšanje hranilne 
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vrednosti ter podaljšanje roka uporabnosti živila. Predvsem deproteinizirana sirotka in 
sladka sirotka zagotavljata porjavenje in karameliziran okus pečenih izdelkov. Ker so 
brezglutenske formule in pečeni izdelki običajno revni kar se tiče vsebnosti proteinov, je 
dodatek proteinov mleka tem izdelkom za dosego pozitivnih lastnosti končnega izdelka 
neproblematičen (Patel, 2018). 
 
Proteini mleka imajo tako mnogo dobrih funkcionalnih lastnosti, ki jih lahko izkoristimo 
namesto uporabe klasičnih dodatkov, s tem pa se povečuje nabor dodatkov clean label in 
posledično clean label živil na tržišču. Proizvajalci morajo biti le pozorni, kako in kje jih 
uporabljajo, saj proteini mleka v različnih aplikacijah v živila tudi različno reagirajo zaradi 
različnih vrednosti pH, zaradi koncentracije soli in površinske napetosti ter razlik v 
procesnih pogojih kot so temperatura, tlak in drugo (Patel, 2018). 
 
2.3.1.1.2 Mlekarski filtrati  
 
Mlekarski filtrati so stranski produkti, ki jih dobimo pri pridobivanju WPC, MPC ali UF 
(ultrafiltriranega) mleka, ko z ultrafiltracijo/diafiltracijo mleka ali sirotke odstranimo  
proteine in maščobo ter dobimo izdelek z visoko vsebnostjo laktoze, ki ga nadalje lahko 
tudi sušimo. Mlekarski filtrati so skupina izdelkov, ki jih glede na surovino različno 
poimenujemo in sicer kot filtrat iz mleka (ang. milk permeate – filtrat, pridobljen z UF 
mleka), filtrat iz sirotke (ang. whey permeat – filtrat pridobljen iz sirotke) ter kot suha snov 
mlekarskih produktov (ang. dairy product solids). Obstajajo še ostale različice 
poimenovanj kot so modificirana sirotka (ang. modified whey), deproteinizirana sirotka 
(ang. deproteinized whey), sušen produkt sirotke (ang. dried whey product) ali sušene 
topne snovi sirotke (ang. dried whey solubles). Poleg laktoze vsebujejo še minerale in 
vitamine (ADPI, 2019).  
 
Živilska industrija je mlekarske filtrate prvotno uporabljala kot poceni dodatke v procesu 
porjavenja in oblikovanje karameliziranega okusa pri pekovskih izdelkih. Raziskave pa so 
pokazale, da imajo mlekarski filtrati določene lastnosti slanosti, s čimer se je pokazala 
možnost njihove uporabe namesto soli. S tem so se, poleg sposobnosti porjavenja, 
karamelizacije, izboljšanja teksture ter kot sredstva za vzhajanje, mlekarski filtrati izkazali 
kot dobri ojačevalci okusa. Zato jih lahko namesto soli dodajamo živilom in s tem ojačamo 
okus slanosti ter hkrati znižamo vsebnost natrija, ob tem pa ni negativnega vpliva na okus 
živila. Dodaja se jih v pekarstvu, konditorski industriji, v instantne juhe, k začimbam, v 
prigrizke, slaščice, in druge podobne jedi, ki imajo običajno visoko raven vsebnosti natrija 
(Patel, 2018). 
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2.3.1.1.3 Minerali 
 
Najbolj je znano dejstvo, da je mleko zelo pomemben vir kalcija. Produkti kot so WPC, 
sirotkin filtrat, posneto mleko v prahu, imajo še višjo vsebnost kalcija. Zato se jih pogosto 
dodaja v prehranska dopolnila, dietne, športne in izotonične napitke, prehranske tablice, 
pekarske izdelke, v izdelke bogate s kalcijem in v mlečne formule (Patel, 2018). 
 
2.3.1.1.4 Mlečna maščoba  
 
Tudi z vidika vsebnosti maščob v živilih sodobni potrošnik zahteva »čista« živila, kar sili 
proizvajalce, da iz živil umikajo zdravju sporne maščobe in jih nadomeščajo s čistejšimi. 
Če so še do nedavna posegali po hidrogeniranih oljih, pa jih vse glasnejše clean label 
smernice spodbujajo k na primer uporabi surovega masla. Tudi svetovno znano verigo 
McDonald's so pripravili do tega, da zdaj uporabljajo surovo maslo. FDA je 16. junija leta 
2015 izdala novo pravilo in sicer, da delno hidrogenirana olja niso več GRAS (generally 
recognized as safe), od 20.3.2018 pa je tudi v Sloveniji v veljavi Pravilnik o največji 
dovoljeni vsebnosti transmaščobnih kislin v živilih (Pravilnik …, 2018). To pomeni, da 
morajo proizvajalci  najti ustrezno zdravo zamenjavo, kjer pride v poštev mlečna maščoba 
(Patel, 2018). 
 
V preteklosti je zaradi zdravstvenega vidika prišlo do omejevanja uživanja nasičenih 
maščobnih kislin (MK) živalskega izvora, zamenjala pa naj bi jih zdravju prijaznejša 
rastlinska olja, ki v glavnem vsebujejo nenasičene MK. Slednje so zato precej občutljive za 
kvar, poleg tega so olja zaradi tekočega agregatnega stanja nepraktična za uporabo. S 
postopkom delne ali popolne hidrogenizacije nenasičenih MK pa so pripravili stabilnejše 
rastlinske maščobe ter izboljšali njihovo uporabnost, saj so pri sobni temperaturi poltrde ali 
trde. Pri hidrogeniranju pa nastajajo stranski produkti, ki jih bolje poznamo pod imenom 
trans maščobe. Te nastajajo tudi pri daljšem segrevanju rastlinskih maščob pri višjih 
temperaturah. Žal imajo ti stranski produkti po nekaterih ocenah do 10x večje negativne 
posledice za človekovo zdravje, na primer za razvoj ateroskleroze, tveganje za kronične 
srčno-žilne bolezni, tveganje za kap kot nasičene MK. To so le nekatere posledice izmed 
mnogih. Da bi zmanjšali te posledice, je industrija začela uporabljati novo tehnologijo 
oziroma začela spet uporabljati druge maščobe, kot je na primer surovo maslo (NIJZ, 
2016). Surovo maslo mora vsebovati najmanj 80 % mlečne maščobe, ostalo predstavljajo 
voda, sol če gre za soljeno surovo maslo ter okoli 2 % ostalih sestavin mleka. Ni idealna 
zamenjava za rastlinska olja, ki so praktično 100 % maščoba, vendar je vseeno bolj zdravju 
ugodno nadomestilo. Posebnost surovega masla je tudi ta, da ima zaradi vsebnosti različnih 
MK edinstvene lastnosti frakcioniranega topljenja in kristalizacije, kar daje živilom želeno 
funkcionalnost in okus. Ne smemo tudi pozabiti, da je surovo maslo s svojim značilnim 
prepoznavnim okusom odličen dejavnik pri izboljšanju okusa živila. Njegovega okusa 
namreč z margarino niso mogli nadomestiti (Burrington, 2016b). 
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Možnosti uporabe mlečne maščobe so velike. Lahko se jo uporabi pri pripravi pekovskih 
izdelkov, dodatkov za kavo, čaj, hranilnih izdelkov, omak in za izboljšanje okusa. Mlečna 
maščoba vsebuje esencialne vitamine A, D, E in K, minerale in MK (Patel, 2018).  
 
2.3.1.1.5 Laktoza  
 
Mlečni sladkor laktoza je disaharid, sestavljen iz glukoze in galaktoze, ki sta ugodni za 
človekovo zdravje. Galaktoza naj bi bila zelo pomembna za delovanje človeškega 
organizma, saj je sestavni element celic, celičnih sten in intracelularnega matriksa. Ker 
služi kot substrat za cerebrozide, gangliozide in mukoproteine je pomembna za živčni in 
imunski sistem, v jetrih se hitro in skoraj popolnoma pretvori v glukozo, je ključen vir 
energije in pomemben element za razvoj možgan, posebej pri dojenčkih in malčkih, ko je 
njihova prehrana pretežno mleko, ima terapevtske učinke, posebej pri težavah možgan kot 
je Alzheimerjeva bolezen, tudi pri nefrotičnem sindromu, krepi dolgoročni spomin, ker pa 
jo najdemo tudi kot galaktozo oligosaharid (OGS), ki ugodno vpliva na uravnavanje in 
izboljšanje črevesne mikrobiote, ima vlogo prebiotika (IDF Factsheet, 2017). Laktoza je 
pomemben vir energije, pospešuje delovanje prebavnega trakta in povečuje sposobnost 
organizma za vezavo kalcija in fosforja (Szilagyi, 2002). Je lahko prebavljiva, pospešuje 
peristaltiko, olajša razgradnjo beljakovin (Corleone, 2018). V črevesju daje blago kislo 
reakcijo, s čimer zaviralno deluje proti zdravju škodljivim bakterijam, a hkrati ugodno 
vpliva na koristno črevesno mikrobioto, predvsem bifidobakterije (Szilagyi, 2002). Zaradi 
vseh njenih pozitivnih značilnosti, bi laktozo lahko začeli bolj izkoriščati, na primer kot 
naravno in hkrati nizkokalorično sladilo, ki bi ga lahko označili kot dodatek clean label. 
Res je, da je laktoza manj sladka kakor drugi sladkorji, vendar nam že v manjši količini 
ponudi več energije kot kristalni sladkor. V primerjavi z ostalimi sladkorji ima laktoza tudi 
zdravju ugoden, relativno nizek glikemični indeks, zato je primerna tudi za sladkorne 
bolnike (Corleone, 2018). Veliko sladkorjev ima namreč visok glikemični indeks, ki ob 
zaužitju povzročijo hipno in visoko porast glukoze v krvi ter posledično intenziven 
inzulinski odziv, kar sčasoma lahko privede do zdravstvenih težav kot je sladkorna 
bolezen. Laktoza tega ne povzroči, saj z glikemičnim indeksom 46, glukoza na primer 100, 
ne izzove nenadnih porastov, ampak vzdržuje enakomernejšo raven krvnega sladkorja 
(Corleone, 2018; Glycemic index foundation, 2017).  
 
Znana težava, ki jo pri ljudeh lahko povzroča laktoza, je laktozna intoleranca, kar pa ne 
zmanjšuje možnosti njene uporabe kot dodatka clean label oz. dodatka nasploh. Laktozo je 
namreč možno hidrolizirati, s čimer dobimo galaktozo in glukozo, ki pa ne povzročata 
težav, hkrati pa živilu dajeta večjo sladkost kot laktoza. Tako lahko tudi ljudem z laktozno 
intoleranco zagotovimo clean label izdelke. Hidroliza laktoze pa ni zaželena le s tega 
vidika, ampak tudi z vidika živil, ki jim želimo na čim bolj naraven način povečati sladkost 
(Engstrom, 2014). To pomeni, da ni potrebno dodajati umetnih sladil ampak lahko 
potrošnikom tudi na naraven način zagotovimo clean label izdelek, ki je še vedno dovolj 
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sladek in okusen, na primer čokoladno mleko s hidrolizirano laktozo, ali pa sadni jogurt iz 
hidroliziranega mleka, kjer je v dodani sadni bazi zato lahko manj sladkorja. 
 
2.3.1.2  Mleko 
 
Mleko se že stoletja uporablja kot pijača, katero bi lahko opredelili kot clean label. Danes 
se uporablja kot sestavina najrazličnejših živil v najrazličnejših oblikah.  
 
2.3.1.2.1 Mešanice v prahu  
 
Sladka sirotka, mleko in mlekarski filtrati predstavljajo bogat vir mineralov, kot so kalcij, 
magnezij, fosfor in kalij in so na primer idealni za mešanice za pripravo vroče čokolade ali 
pa praškasti pripravek za izotonični napitek na osnovi mleka. Za pripravo beljakovinsko 
bogatih živil so proteini mleka ali proteini sirotke odlična sestavina, zaradi česar visoko 
proteinska živila lahko pridobijo oznako clean label. Kadar želimo, da živilo oziroma 
pijača ni pregosta, uporabimo proteine sirotke, saj ti vežejo manj vode kakor proteini 
mleka. Slednji se tako uporabljajo pri napitkih, pri katerih je zaželena večja viskoznost. Pri 
sadnih napitkih, ki se jim za ojačanje sadne note dodajo še kisline, se za povečanje 
vsebnosti proteinov priporoča dodatek sirotkinih proteinov, saj bi kazeini v proteinih mleka 
izgubili svojo topnost, ker je vrednost pH takih napitkov običajno pod 6, konsistenca 
takega napitka pa bi bila zrnata (Burrington, 2016b). 
 
2.3.1.1.6 Pripravljene pijače (Ready to drink) 
 
Pijače, pripravljene za neposredno zauživanje, so pasterizirane, vroče polnjene ali obdelane 
z visoko temperaturo (UHT) zato, da se zagotovi mikrobiološka varnost. Mnogi taki 
napitki vsebujejo proteine sirotke, ki različno reagirajo na različne temperature toplotne 
obdelave. Najbolj kritična točka pa je vrednost pH pijače in je pravzaprav odločilna, ali 
bomo dodajali proteine mleka ali proteine sirotke. Ker proteini mleka pretežno vsebujejo 
kazeine, so to toplotno ena najbolj odpornih sestavin mleka, dokler vrednost pH pijače ne 
pade pod 6,0. Ta lastnost se tako mnogokrat izkorišča pri manj kislih pijačah, ki so 
obdelane z UHT. Najboljša kombinacija pri pijačah pa je uporaba kombinacije proteinov 
sirotke in proteinov mleka. Kazeini namreč izkazujejo čaperonov efekt, ki omogoča boljšo 
toplotno stabilnost proteinov sirotke. Proteini mleka, kot so MPC, MPI ali micelarni 
kazeini, so odlične izbire za manj kisle pijače. Za pripravo pijač iz praškastih pripravkov je 
pomembno, da po dodatku vode prašek hitro raztopimo z intenzivnim mešanjem ter eno 
uro hidriramo, s čimer dobimo najboljšo toplotno obstojnost in funkcionalnost pijače. Za 
dosego najboljše toplotne obstojnosti je priporočena uporaba najmanj 50 % proteinov kot 
kazeinov s sočasnim vzdrževanjem vrednosti pH med 6,8 in 7,0. To je še posebej 
pomembno pri pijačah, ki so obdelane po UHT postopku. V primeru, da nas skrbita čas 
hidracije in raztapljanje visoko proteinskih pijač, se priporoča UF mleko oz. ti. tekoči 
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MPC, ki mu lahko pripišemo oznako clean label. Dodano UF mleko ima čist mlečen okus, 
funkcionalnost in toplotno obstojnost, sama pijača se tako uvrsti v clean label kategorijo, 
izboljšamo pa tudi hranilno vrednost pijače. Pri zgoraj naštetih pogojih je torej primernejša 
uporaba proteinov mleka kot proteinov sirotke (Burrington, 2016b). 
 
Za kisle pijače z vrednostjo pH pod 6,0, je najboljša izbira proteinov sirotke. Vroče 
polnjenje je povsem dovolj za zagotovitev obstojnosti pijače v kombinaciji z nizko 
vrednostjo pH. Proteini sirotke izkazujejo boljšo topnost in toplotno obstojnost pri 
vrednosti pH, ki je pod njihovo izolelektrično točko (4,5-5,5). Kisle pijače z vrednostjo pH 
med 3,5 in 4,5 in dodanimi WPC ali WPI so običajno motne, kar je posledica 
elektrostatskih interakcij med molekulami proteinov. Pri vrednosti pH pod 3,5 in ob 
dodatku WPI pa so pijače bistre, saj so proteinske molekule močno pozitivno nabite in 
imajo zato le šibak elektrostatski privlak. Na koncu dodamo le še nekaj naravnih arom, 
clean label sladila, mogoče naravno barvilo, da dobimo visoko proteinsko pijačo s clean 
label oznako (Burrington, 2016b). 
 
Če je cilj take pijače hranilna vrednost, so mlekarski filtrati odlična sestavina za pripravo 
take pijače, ki dobro odžejajo in ima visoko vsebnost mineralov. V ta namen se največ 
uporablja filtrate iz mleka ter filtrate iz sirotke, za še prijetnejši okus lahko izvedemo še 
hidrolizo laktoze, ki doda slajši okus brez dodajanja drugih sladil. V pijači so prav tako 
prisotni tudi minerali iz filtratov, kot so kalcij, magnezij, fosfor in drugi. S preprostimi 
sestavinami tako dobimo pijačo z izjemno hranilno vrednostjo (Burrington, 2016b). 
 
2.3.1.2  Primer uporabe sestavin mleka v clean label izdelkih 
 
Zaradi želje potrošnikov po izdelkih z nižjo vsebnostjo maščobe, manj sladkorja, daljšo 
obstojnostjo in podobno, je živilska industrija za zadovoljitev teh želja začela uporabljati 
različne dodatke. V ta namen so začeli uporabljati škrob, hidrokoloide in emulgatorje, ki so 
zagotavljali ustrezno teksturo in stabilnost izdelka. Trenutno svet doživlja nov preobrat v 
živilski industriji, saj so se želje potrošnikov spremenile. Ti želijo enake lastnosti živil, 
vendar z drugačnimi sestavinami, bolj zdravimi in bolj poznanimi. Tako se je oblikovalo 
tako imenovano clean label gibanje, industrija pa mora zopet najti nove rešitve, kako 
ustreči potrošnikom (Burrington, 2016b). 
 
2.3.1.2.1 Jogurt  
 
Potrošniki so vedno raje stremeli k izdelkom z nižjo vsebnostjo maščobe in jogurt ni bil 
izjema. Industrija je precej zgodaj morala ugotoviti, kako potrošnikom ponuditi željen 
jogurt z manj maščobe, a da pri tem živilo ohrani svoje senzorične lastnosti. V ta namen so 
začeli dodajati modificiran škrob in hidrokoloide za gladko in kremasto strukturo. Kmalu 
so odkrili še eden način, kako zagotoviti ustrezen izdelek. Kombinacija proteinov sirotke in 
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pinjenca je hitro nadomestila škrob in hidrokoloide, saj je bila ustrezna zamenjava za 
maščobo v jogurtih. Proteini sirotke namreč zvišajo viskoznost in znižajo sinerezo. Za 
zadrževanje vode je prav tako bolj ustrezna uporaba teh proteinov kakor pa škroba. Prav 
tako so se boljše izkazali kakor kazeinati (Burrington, 2016b). 
 
Dober primer clean label jogurta sta grški jogurt in grški tip jogurta. Ta je dokaz, kako 
lahko z dodajanjem sestavin mleka (proteinov sirotke) izboljšamo okus in teksturo. Grški 
jogurt je koncentriran, odcejen jogurt, ki mu je odstranjena sirotka in vsebuje kar trikrat 
več proteinov kakor običajen jogurt. Večina jogurtov grškega tipa pa ni odcejenih, 
koncentriranih, ampak je ustrezna vsebnost proteinov dosežena z dodatkom MPC, MPI, 
WPC ali WPI (Burrington, 2016b). 
 
2.3.1.2.2 Sladoled  
 
Proteini mleka ali proteini sirotke so se pri izdelavi sladoleda tradicionalno uporabljali za 
povečanje suhe snovi brez maščobe in s tem kot nadomestilo za maščobo v sladoledih, saj 
zagotavljajo stabilnost in povečano vsebnost proteinov. Kmalu so te naravne »clean label« 
sestavine začeli nadomeščati drugi, ekonomsko ugodnejši, dodatki (Burrington, 2016b). 
 
V ZDA mora sladoled vsebovati najmanj 10 % mlečne maščobe ter najmanj 10 % ostalih 
sestavin mleka. Sirotka ali modificirani produkti sirotke lahko predstavljajo največ do 25 
% celotne teže suhe snovi brez maščobe pri sladoledu. Če je izdelek imenovan kot 
zamrznjen desert, vsebnosti sirotke ni potrebno kontrolirati. Standard ZDA prav tako 
dovoli, da se lahko dodaja tudi druge mlečne sestavine, kot je posneto mleko, ki je lahko 
koncentrirano in mu je bila odstranjena vsa laktoza z varnim ter ustreznim postopkom. 
Sem sodijo UF mleko, MPC in MPI.  Raziskava je pokazala, da so sladoledi z dodanim UF 
mlekom stabilnejši in imajo boljšo teksturo kot sladoledi, ki jim je bil dodan WPC 
(Burrington, 2016b). 
 
Kot nadomestilo maščobe so primerjali tako WPC kot MPC, kjer se je WPC izkazal kot 
ustreznejši nadomestek maščobe. Uporabili so tudi proteoze-peptonske frakcije, ki so v 
kombinaciji z WPC odlično nadomestile emulgatorje v sladoledih. Rezultati so pokazali, 
da so bile fizikalne in senzorične lastnosti sladoleda, izdelanega s temi sestavinami 
primerljive ali celo boljše kot pri kontrolnem sladoledu, ki je vseboval mono- in digliceride 
kot emulgatorje (Burrington, 2016b). 
 
Ko so za izdelavo sladoleda ovrednotili primernost mešanice brez-laktoznega filtrata 
(vzporedni produkt pri pridobivanju laktoze) in fosfolipidnega koncentrata proteinov 
sirotke (vzporedni produkt pri pridobivanju WPI) se je izkazalo, da je imel testni sladoled 
podobne lastnosti (podobna velikost kristalov ledu, hitrejše topljenje, boljša stabilizacija 
maščobe) v primerjavi s kontrolnim sladoledom. Ostali vzporedni produkti pri 
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pridobivanju WPC, na primer filtrati iz sirotke izkazujejo podobno dobre lastnosti pri 
izdelavi sladoledov in ostalih zmrznjenih desertov. Zaželeni so zaradi dobrih fizikalnih in 
senzoričnih lastnosti ter zaradi tega, ker povečajo vsebnost proteinov v sladoledih, ki je pri 
potrošnikih zelo zaželeno, še posebej pri vedno popularnejših dietah z nizko vsebnostjo 
ogljikovih hidratov (Burrington, 2016)b. 
 
2.3.1.2.3 Puding  
 
Sestava pudinga ni točno definirana. Za oblikovanje željene teksture in okusa se uporablja 
različne sestavine, tudi nemlečne. Potrošnikom je ponujena možnost, da pripravijo puding 
na različne načine, tudi z mlekom. Načeloma vsebuje puding koruzni škrob, rastlinska olja, 
hidrokoloide ter emulgatorje. Te sestavine se uporablja ker so cenejše, mlečne sestavine so 
namreč dražje. Iz tega razloga tu nekega velikega napredka v smeri uporabe clean label 
sestavin še ni (Burrington, 2016b). 
 
2.3.1.2.4 Pripravljeni obroki, omake, juhe 
 
Tu je možnost uporabe clean label sestavin mleka oziroma izdelkov zelo široka. Trenutno 
na tem področju prevladuje uporaba škroba, rastlinskih olj, emulgatorjev, hidrokoloidov, 
arom sira, predvsem zaradi znižanja stroškov proizvodnje, vendar se nikoli ni prepozno  
vrniti k uporabi originalnih naravnih sestavin. Lahko se uvede uporaba pravega sira in ne 
arom. Če bi uporabili pravi sir v kombinaciji s sestavinami mleka, kot so MPC ali WPC, ki 
odlično vežejo vodo in dajejo občutek polnosti v ustih, bi to pomenilo velik korak naprej 
pri pripravi predpripravljenih obrokov, juh in omak z oznako clean label. Tu je uporaba 
MPC boljša izbira, saj je toplotno stabilnejši in veže večjo količino vode kakor WPC. Če bi 
želeli izboljšati proteinsko sestavino na primer juhe ali omake, pa obstaja možnost uporabe 
MPI ali micelarnih kazeinov (Burrington, 2016b). 
 
Pri v naprej pripravljenih obrokih, juhah in omakah je pogost problem previsoka vsebnost 
soli, nadomestila za sol pa ne upravičujejo clean label oznake. Na tem mestu bi lahko 
uporabili mlekarske filtrate, ki lahko zmanjšajo vsebnost soli kar do 75 %. Priporočeno je, 
da namesto 1 grama soli dodamo 10 do 11 gramov mlekarskih filtratov, ki ne samo da 
nadomestijo sol, ampak delujejo tudi kot ojačevalci okusa (Burrington, 2016b). 
 
2.4 POTROŠNIKI IN CLEAN LABEL 
 
2.4.1 Pomen embalaže in deklaracije živila za potrošnika 
 
Živilska industrija namenja veliko pozornosti embalaži, tako z vidika izgleda, priročnosti, 
privlačnosti kot okoljskega vidika. V  njeno pripravo je vloženo veliko zamisli, idej in 
energije. Kot velja stari rek, da »kupujemo z očmi«, se je do nedavna potrošnik za nakup 
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živila odločil predvsem na podlagi embalaže. Vendar pa se trendi spreminjajo predvsem v 
smeri, da potrošnik ob nakupu novega, manj poznanega živila vedno več pozornosti 
nameni tudi deklaraciji, ki živilo predstavi. Tako so na sprednji strani oz. na najbolj 
izpostavljenem delu embalaže napisane najbolj pozitivne in privlačne stvari za potrošnika. 
To stran ljudje najprej opazijo in je tudi najlažje berljiva. Zaradi omenjenih razlogov je to 
mesto še najboljše za postavitev oznak, kot so na primer ekološko, clean label, ki sporočajo 
brez aditivov, organsko in naravno. Ingredion (2014) pravi, da se vedno več ljudi zaveda 
pomembnosti branja deklaracij, zato jim posvečajo vedno več pozornosti. V svoji raziskavi 
so namreč ugotovili, da je v letih med 2011 in 2013 odstotek ljudi, ki bere deklaracije, s 3 
% narasel kar na 78 %. Danes je tako branje deklaracij druga najpomembnejša odločitev 
pri nakupovanju živil, prvo mesto še vedno zavzema cena. V sklopu raziskave, ki je bila 
izvedena v evropskih državah, so ugotovili, da se odstotek ljudi razlikuje tudi glede na 
države. Na primer v Italiji, Rusiji in Turčiji veliko pozornosti posvečajo branju deklaracij 
na zadnjem delu embalaže, medtem ko v Španiji ljudje zaupajo industriji in tako berejo le 
sprednji del. Razliko so prav tako opazili med ljudmi, ki imajo že svojo družino in so tako 
vzor mlajšim, ter ljudem, ki svojih otrok še nimajo. Starši naj bi namreč veliko pozornosti 
namenjali zdravju in prehranjevanju, zaradi česar raje izbirajo živila s preprostimi in 
znanimi sestavinami (Ingredion, 2014).  
 
Potrošniki iščejo transparentnost in »čistost«. Na živilih, ki jih zauživajo, želijo videti na 
deklaraciji navedene sestavine, ki jim niso tuje. Sprednji del embalaže naj vsebuje oznake, 
ki veljajo za clean label, le tako lahko potrošnika čim bolj seznanimo in mu približamo tak 
način prehranjevanja (Ingredion, 2014). 
 
2.4.2 Odnos potrošnikov do sestavin živil 
 
To, da ljudje sestavine živila prepoznajo, še ne pomeni, da jih sprejemajo. Človekov odnos 
do sestavin se razlikuje od države do države, kar je nekje za nekoga sprejemljivo, drugje za 
druge ni. Tako na primer 36 % vprašanih Evropejcev pozna mononatrijev glutamat, 
medtem ko ga od teh le 4 % ocenjujejo tudi kot sprejemljivega. Kljub temu se 
potrošnikova ozaveščenost o sestavinah in dodatkih za živila krepi in narašča. Vedno več 
je ljudi, ki se nagibajo k zdravemu načinu življenja in so tako pozorni tudi na to, kaj 
vnašajo v svoje telo. V letu 2013 je po podatkih Ingredion (2014) kar 81 % vprašanih 
Evropejcev izjavilo, da jim je precej oz. zelo pomembno, da prepoznajo sestavine živila, 
navedene na deklaraciji. 
 
2.4.3 Seznanjenost potrošnikov s clean label 
 
Po podatkih Vierhile (2016) je kar 45 % anketiranih Američanov odgovorilo, da ne ve, kaj 
pomeni oznaka clean label, pri čemer je razumevanje izraza clean label močno povezano s 
starostjo anketirancev. Pokazal se je trend, da so mlajši anketiranci, do 44 let, izraz clean 
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label prepoznali in ga povezali z organskimi in naravnimi živili. Starejši anketiranci, 45 let 
in več, načeloma te oznake niso poznali, tudi razumevanje te besedne zveze je bilo precej 
bolj nejasno kot pri mlajši generaciji. Pod tem izrazom so si v glavnem predstavljali živila, 
iz katerih so bile odstranjene »slabe« sestavine. Vse generacije pa so se strinjale glede 
cene. Zelo malo ljudi bi za izdelke s clean label oznako odštelo več denarja, večina bi jih 
plačala enako oziroma celo manj kot za izdelke s klasičnimi dodatki. Ko pa so ljudi 
vprašali, katerim živilom bi dali prednost,  se je situacija obrnila. Tu so starejše generacije 
izbrale manj predelana živila, medtem ko mlajše generacije raje posežejo po bolj 
»umetnih« živilih (Vierhile, 2016). 
 
3 MATERIAL IN METODE 
 
Raziskava o seznanjenosti izbranih slovenskih potrošnikov s clean label oznako je potekala 
v naslednjih korakih: 
 Priprava anketnega vprašalnika 
 Nakup vzorcev z ustreznimi deklaracijami 
 Anketiranje  
 Analiza rezultatov, oblikovanje ugotovitev in zaključkov 
 
3.1 PRIPRAVA ANKETNEGA VPRAŠALNIKA  
 
Anketa je sistematična metoda zbiranja podatkov na podlagi enot z namenom oblikovanja 
kvantitativnih opisov značilnosti širše populacije, katere člani so preučevane enote (Groves 
in sod., 2009). Za izdelavo ankete smo uporabili spletno stran 1ka. Ljudem, ki so bili 
vključeni v anketiranje, smo posredovali povezavo do naše spletne ankete, da so jo lahko 
rešili. 1ka omogoča lažje zbiranje podatkov anketirancev. Tako je bila anketa bolj prijazna 
ljudem, saj je preko mobilnih naprav ali računalnikov lažje rešiti anketo, za nas pa je 
zbiranje podatkov bolj urejeno. V raziskavi smo uporabili vprašanja odprtega in zaprtega 
tipa. Pri odprtih vprašanjih so anketiranci odgovorili samostojno, pisno, brez že ponujenih 
možnosti. Pri zaprtem tipu je ravno obratno, anketiranec izbere eno izmed ponujenih 
možnosti, ki mu najbolj odgovarja. V anketi je bilo šest vprašanj, ki so zajemala več 
področij. Želeli smo izvedeti kakšna je seznanjenost ljudi z clean label oznako, clean label 
živili in kakšno je o tem njihovo splošno mnenje.  
 
3.2 NAKUP VZORCEV IN PRIPRAVA DEKLARACIJ  
 
Za namen ankete smo izbrali dva vzorca fermentiranega mlečnega izdelka istega 
proizvajalca. Prvi vzorec je bil clean label izdelek MU Natur z okusom borovnice, označen 
s številko 1, ki ga proizvajalec oglašuje z »Jogurt. Sadje. In nič drugega.« Drugi vzorec, 
označen s številko 2, je bil sadni jogurt MU Extra z običajnimi dodatki. Da smo dobili 
ustrezne vzorce, smo morali obiskati več trgovin, saj imajo načeloma na voljo le en, 
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mogoče dva okusa. Jogurti iz linije MU Natur jogurt namreč niso dobro zastopani po 
trgovinah, kar verjetno pomeni, da se šele prebijajo na trg. Menim, da tudi povpraševanje 
po clean label izdelkih ni tako veliko, zaradi česar je tudi ponudba manjša. MU Extra 
jogurt je bil na voljo v vseh trgovinah v različnih okusih, zato z nakupom le-tega nismo 
imeli težav. V anketo smo vključili tudi njuni deklaraciji, vendar anketiranci niso vedeli, 
katera deklaracija pripada h kateremu jogurtu. Deklaracija označena s številko 1 je 
pripadala jogurtu MU Extra s klasičnimi dodatki, deklaracija označena s številko 2 je 
pripadala clean label jogurtu MU Natur. Deklaracije so bile namenoma označene z 
drugačnimi številkami kot jogurti. Anketiranci so bili opozorjeni, da naj deklaracij ne 
povezujejo z vzorci. Jogurti so bili postreženi v manjših kozarčkih, ki so bili označeni z 
ustrezno številko. Izbrali smo okus borovnice, saj so bili jogurti s tem okusom še najbolj 
primerljivi med seboj.   
 
 
Slika 1: Vzorec 1 (Jogurt MU Natur) in vzorec 2 (Jogurt MU Extra)  
 
 
 
Slika 2: Vzorci in deklaracije pripravljeni za izvedbo ankete  
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Slika 3: Deklaracija (1) jogurta MU Extra – okus borovnica 
 
Z deklaracije jogurta MU Extra (slika 3) razberemo, da poleg naravnih sestavin kot so 
mleko, borovnice, kultura, vsebuje tudi druge, klasične dodatke kot so modificiran škrob, 
kalcijev laktat in glukonat, trinatrijev citrat. 
 
 
Slika 4: Deklaracija (2)  jogurta MU Natur – okus borovnica 
 
Za razliko od jogurta MU Extra, pa z deklaracije jogurta MU Natur (slika 4) vidimo, da 
resnično vsebuje samo naravne, enostavne in poznane sestavine oz. dodatke. Posebnost 
tega jogurta je, da je brez laktoze, kar pomeni da je laktoza hidrolizirana, s čimer samo na 
naraven, clean label način doprinesemo k sladkosti izdelka, poleg tega pa je jogurt 
primeren za ljudi, ki imajo težave z laktozno intoleranco.  
3.3 ANKETIRANJE  
 
Anketiranje je bilo izvedeno med 25. majem in 6. junijem 2019. Anketiranih je bilo 10 
ljudi različnih starosti, ki so bili naključno izbrani. Na ta način smo lahko dobili čim bolj 
realno predstavo o poznavanju clean label oznake. Ljudje so imeli pred seboj spletno 
anketo, vzorce in deklaracije. Med reševanjem ankete so poskušali vzorce in prebirali 
deklaracije. Pri odgovarjanju na vprašanja načeloma niso imeli problemov. Po njihovem 
mnenju so bila le-ta jasno zastavljena in preprosta za reševanje. Manjši problem je nastal le 
pri zadnjem vprašanju, saj niso vedeli, kaj pomeni clean label. Tu smo jim obrazložili, kaj 
naj bi oznaka pomenila, da so lahko odgovorili na vprašanje. Po koncu ankete smo jim 
razkrili, katere vzorce so poskusili in katera deklaracija pripada h kateremu vzorcu. 
Ljudem je bilo reševanje spletne ankete všeč, saj jim je bilo lažje odgovoriti na vprašanja. 
Anketa je bila tudi časovno kratka, enostavno reševanje je omogočilo hitrejši zaključek 
ankete.  
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3.4 ANALIZA IN OVREDNOTENJE REZULTATOV TER OBLIKOVANJE 
ZAKLJUČKOV  
 
Vse odgovore smo zbrali in jih preučili. Z njimi smo dobili bolj natančno predstavo o 
poznavanju ljudi clean label oznake, o všečnosti clean label izdelkov, kaj je ljudem bolj 
pomembno pri izdelku (všečnost, cena, sestavine) in ali raje kupijo clean label ali cenejši 
izdelek z običajnimi dodatki. 
 
4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
 
Anketo smo izvajali dva tedna, konec maja – začetek junija 2019. Z vprašanji smo 
poskušali pridobiti čim več informacij s področja clean label. 
 
4.1 SEZNANJENOST POTROŠNIKOV Z OZNAKO CLEAN LABEL  
 
Anketirancem smo zastavili vprašanje, ali so že slišali oziroma ali vedo kaj pomeni oznaka 
clean label. S tem smo želeli preveriti njihovo poznavanje izraza, saj je po našem mnenju 
ta izraz v Sloveniji še precej nepoznan. Na sliki 5 lahko vidimo, da trije anketiranci še niso 
slišali za izraz clean label, kar dokazuje, da ljudje niso precej seznanjeni s clean label 
izrazom oz. celotnim gibanjem. Prav tako so trije anketiranci odgovorili, da so že slišali za 
ta izraz, vendar ne vedo kaj pomeni. Največ ljudi (4) je odgovorilo, da ta izraz poznajo in 
vedo kaj pomeni. 
 
 
Slika 5: Odgovori anketirancev na vprašanje - Ste že slišali oz. veste kaj pomeni oznaka "clean label"? 
 (n = 10) 
 
4.2 SEZNANJENOST POTROŠNIKOV Z ŽIVILI CLEAN LABEL  
 
Z našo anketo smo želeli tudi preveriti ali so ljudje seznanjeni z živili clean label, kot je na 
primer jogurt MU Natur. 40 % anketirancev je odgovorilo, da so za omenjena živila že 
slišali, vendar nobenega ne poznajo (slika 6). Zanimiv je bil komentar anketirancev, ki so 
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po koncu ankete izdali, da pred reševanjem niso vedeli, da je jogurt MU Natur živilo, ki 
ima oznako clean label, čeprav so ga v trgovini že opazili. 
 
 
Slika 6: Odgovori anketirancev na vprašanje - Ste že slišali za oz. poznate živila "clean label"? (n=10) 
 
4.3 SENZORIČNA ANALIZA CLEAN LABEL IN OBIČAJNIH ŽIVIL 
 
Večina anketirancev je ocenila jogurt MU Extra za okusnejšega. Nad clean label jogurtom, 
MU Natur, niso bili tako navdušeni, saj menijo, da je ta manj sladek in ima posledično 
slabši okus. Le en anketiranec je izbral clean label jogurt kot boljši, razlog je v tem, da daje  
prednost manj sladkemu okusu. Menim, da so ljudje bolj navajeni na že poznane okuse, ki 
so običajno izboljšani z različnimi aromami in barvili. MU Natur jogurt ima netipičen 
okus, ki je ljudem neznan, zaradi česar ta ni njihova prva izbira. Ko so anketiranci izvedeli, 
kateri jogurt je clean label, so svoje mnenje spremenili.  
 
4.4 POMEN DEKLARACIJE  
 
Anketiranci niso vedeli, katera deklaracija pripada h kateremu jogurtu, zato jih niso mogli 
povezati med sabo. Po preizkušanju vzorcev in odločitvi, kateri jogurt bi izbrali glede na 
okus, so se morali odločiti še, kateri jogurt bi izbrali glede na deklaracijo. Pri tem 
vprašanju je več kot polovica anketirancev izbrala deklaracijo jogurta MU Natur (jogurt 1), 
saj je po njihovem mnenju ta imel bolj preproste in poznane sestavine kakor MU Extra 
(jogurt 2) (slika 7).  
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Slika 7: Odločitev za jogurt glede na prebrano deklaracijo (Deklaracija 1: jogurt MU Extra, deklaracija 2: 
jogurt MU Natur) 
  
4.5 KAJ JE POMEMBNEJE: SESTAVINE, VŠEČNOST ALI CENA?  
 
Pri tem vprašanju je polovica anketirancev na prvo mesto postavilo sestavine, druga 
polovica pa všečnost. 90 % anketirancev je na zadnje mesto postavilo ceno, kar pomeni da 
jim je pomembneje, kakšen je jogurt s senzoričnega vidika, sestavin in dodatkov. To je 
verjetno dokaz, da se ljudje vedno bolj posvečajo branju deklaracij, na podlagi česar se 
odločajo za čim bolj naravna živila s preprostimi, znanimi in naravnimi sestavinami in s 
tem stremijo k zdravemu načinu življenja. 
 
4.6 VREDNOST CLEAN LABEL ŽIVILA  
 
S tem vprašanjem smo preverili, ali so ljudje pripravljeni odšteti več denarja za clean label 
izdelke. Kar 80 % anketiranih je odgovorilo z da, kar pomeni, da jim je kvaliteta izdelka  
pomembnejša od cene. To pomeni,  če bi bili ljudje seznanjeni z omenjeno oznako in vrsto 
živil, bi verjetno dali prednost clean label živilom pred običajnimi. 
 
5 SKLEPI 
 
Ljudje v Sloveniji so zelo slabo seznanjeni s clean label živili. Čeprav je nekaj takih živil 
že na tržišču, je za potrošnike to le še eden izdelek med mnogimi na policah. Kupujejo 
predvsem živila, ki so jim že poznana – tako z vidika sestavin kot s senzoričnega vidika. 
Podobno je pokazala tudi anketa s katero smo dobili naslednje rezultate: 
 Clean label jogurt anketirancem senzorično ni tako blizu. Najverjetneje se razlog 
skriva v tem, da smo ljudje vajeni določenih okusov, vse drugo nam je izven 
varnega območja – kupujemo to, kar poznamo. 
 Večina anketirancev je že slišala za ta izraz in vedo kaj pomeni. 
 Večina anketirancev je že slišala za clean label izdelke, vendar ne poznajo 
nobenega. 
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 Ugotovili smo, da ima deklaracija velik pomen pri ljudeh, saj so anketiranci raje 
izbrali jogurt s preprostejšimi sestavinami. 
 Ugotovili smo, da so ljudem najbolj pomembne sestavine, sledi všečnost in šele 
nato cena. 
 Ljudje so pripravljeni odšteti več denarja za clean label izdelke. 
Z anketo je bila potrjena tudi naša hipoteza, ki pravi, da ljudje raje kupujejo tradicionalne 
izdelke, saj so premalo informirani o clean label izdelkih. Kljub temu, da večina 
potrošnikov ne eksperimentira pogosto s spoznavanjem novih živil pa menimo, da bi glede 
na rezultate ankete potrošniki bili pripravljeni spoznati tudi nova živila. V primeru, da bi 
bila ta živila potrošnikom predstavljena na primeren, jasen in razumljiv način, bi jih 
najverjetneje pritegnili k nakupu. Dandanes namreč vedno več ljudi stremi k bolj zdravemu 
načinu življenja, zato tudi k živilom, katerih sestavine so jim poznane in jasne, kar pomeni, 
da bi se verjetno clean label živila lahko uspešno uveljavila na tržišču. 
 
6 POVZETEK 
 
Besedna zveza clean label je nekaj novega na svetovnem tržišču. Še vedno ni uveljavljena 
in nikjer potrjena, zaradi česar obstaja mnogo različnih poskusov definicije. Vseeno pa je 
tej množici definicij skupno to, da clean label pomeni čisto označevanje in clean label 
živilo, ki ima znane, jasne, preproste sestavine in nima prisotnih umetnih arom, barvil, 
kemikalij in podobno. Na voljo nam je mnogo različnih sestavin in dodatkov, ki jih lahko 
opredelimo kot clean label in mleko je zagotovo eno izmed njih. Ta pijača, ki je poznana 
že od nekdaj, ima mnogo dobrih lastnosti oziroma sestavin, ki so močno izkoristljive in 
priročne v živilski industriji. Najboljši so mlečni proteini, ki imajo vrsto koristnih lastnosti, 
katere se lahko izkorišča v zelo različne namene. Mlečna maščoba je sestavina, ki se počasi 
zopet uveljavlja v pekarstvu in je veliko boljša kakor rastlinske maščobe, odlični so tudi 
minerali mleka, ki so življenjsko potrebni za človekovo življenje. Pomemben je tudi 
mlečni sladkor laktoza, katere gradbeni elementi izboljšajo sladkost različnih živil, s tem 
tudi senzoriko, poleg vsega tega pa tudi ugodno vplivajo na zdravje. Navsezadnje pa ne 
smemo pozabiti na samo mleko, ki je sestavina mnogih živil. Uporablja se v pudingih, 
juhah, omakah in mnogih drugih živilih, ki jim izboljša tako hranilno vrednost kot tudi 
okus. Vse to se sliši idealno, vendar v sami živilski industriji ter na tržišču še ni tako 
velikega napredka. Industrija napreduje in se trudi ugoditi željam potrošnikov, ki so tudi 
pobudniki tako imenovanega clean label gibanja. Takih izdelkov je še vedno premalo, 
verjetno zaradi majhnega povpraševanja po le-teh. Sodeč po anketi in mnogih drugih 
raziskavah, slovenski potrošniki še ne oz. slabo poznajo to oznako, posledično tudi ne 
živil. Verjetno bi z večjim oglaševanjem in izobraževanjem veliko bolj napredovali. Ljudje 
bi dejansko vedeli, kaj ta izraz pomeni, na ta način bi se znanje razširilo in tržišče bi se 
obogatilo s clean label živili. 
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PRILOGE 
 
Priloga A: Anketa 
 
V živilski industriji se vse pogosteje sliši izraz »clean label«.  
1. Ste že slišali oz. ali veste kaj pomeni oznaka »clean label«? 
a. Da, sem slišal(a), a ne vem kaj pomeni. 
b. Da, sem slišal(a) in vem kaj pomeni. 
c. Ne. 
2. Ste že slišali za oz. poznate živila »clean label« (npr. jogurt MU Natur)? 
a. Da, sem slišal(a), a ne poznam nobenega takega živila. 
b. Da, sem slišal(a) in tudi poznam taka živila. 
c. Ne. 
3. Pred sabo imate dva vzorca jogurta. Kako bi po všečnosti opisali jogurt 1 in 
kako jogurt 2, kateri vam je bolj všeč in zakaj? 
4. Pred vami sta deklaraciji dveh različnih jogurtov. Za kateri jogurt bi se 
odločili glede na prebrano deklaracijo: za jogurt z deklaracijo 1 ali deklaracijo 
2? 
a. Jogurt z deklaracijo 1. 
b. Jogurt z deklaracijo 2. 
5. Kaj vam je pri izdelku najbolj pomembno: sestavine, všečnost ali cena? 
(Razvrstite po pomembnosti, 1. kot najbolj pomembno, 3. kot najmanj 
pomembno). 
1. 
2. 
3. 
6. Bi bili pripravljeni za mlečni izdelek z oznako »clean label odšteti več denarja 
kot za primerljiv mlečni izdelek brez te oznake? 
a. Da. 
b. Ne. 
 
 
